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Ozet : Arastirmada inek ve kegi siitlerinden tretilen meyveli/aromali (neskafe, cilek, kiraz ve seftali) yogurtlarin fizikokimyasal ve
duyusal dzellikleri Uzerine st ile meyve/aroma cesidi ve depolama suresinin etkileri arastirilmis ve sonuglar asagidaki gibi 6zetlenmistir.

Yapilan analizler sonucunda sit ile meyve/aroma cesitlerinin inek ve kegi sitd yogurtlarinin pH, titrasyon asitligi, kuru madde, yag,
protein, toplam seker penetrometre, viskozite ve serum ayrilmasi degerleri Uzerindeki etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Diger taraftan depolama siresinin meyveli/aromali hem inek ve hem de kegi siitl yogdurtlarinin pH, titrasyon asitligi,
penetrometre ve viskozite degerleri Uzerindeki etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), serum ayrilmasi degerleri Uzerindeki etkisi ise
6nemsiz olmugstur (p>0.05).

Duyusal degerlendirmelerde ise, farkl sit cesidi ile farkli meyve/aromanin, hem inek ve hem de kegi sttl yogurtlarinin renk ve
gorinus, yapi ve kivam, tat ve Koku, toplam puan degerleri tizerindeki etkisi ©nemli olurken (p<0.05), depolama slresinin bu duyusal
Ozellikler Uzerine etkisi ise 6nemsiz olarak bulunmustur (p>0.05). Meyveli/aromali yogurtlarda uzman panel Uyeleri tarafindan
yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda, inek sitiinden Uretilen yogurtlar Kegi sitlinden Uretilen yogurtlara gére daha yiksek
puanlar almiglardir. Meyve/aroma cesidi olarak ise hem inek ve hem de kegi sitl yogurtlarinda depolama siiresi boyunca en yiksek
begeni puanlarini cilekli yogurtlar almis bunu sirasiyla seftalili, kirazli ve neskafeli yogurtlar izlemigtir.

A Comparative Study of Physicochemical and Organoleptic Qualities of Flavoured Yogurts Made
from Cow’s and Goat’s Milk and Stored for 15 Days

Abstract : The effects of 2 different types of milk (cow’s and goat’s milk), 4 types of flavouring (coffee, strawberry, cherry and
peach) and 15 days of storage on the physical, chemical and organoleptic qualities of flavoured yogurts were investigated and the
results summarised below.

The results of the analysis indicate that different types of milk and flavouring had statistically significant effects (p<0.05) on the pH,
titration acidity, dry matter, fat, protein, total sugar, penetrometer readings, viscosity and serum separation values of the yogurts
made from cow’s and goat’s milk.

The storage periods of the yogurts had statistically significant effects (p<0.05) on the pH, titration acidity, penetrometer readings
and viscosity values but the effects on the serum separation values were not significant (p>0.05).

The organoleptic evaluations, namely colour and appearance, texture and aroma (taste and smell), were affected significantly
(p<0.05) by the use of different types of milk and different flavours, but not by the storage period (p>0.05). In an expert panel
evaluation of all the samples, the cow’s milk yogurts received higher ratings than the goat’s milk yogurts. The strawberry yogurts
were rated the best, followed by the peach, cherry and coffee varieties. This order of preference did not change according to the
storage time.

* Bu calisma Cukurova Universitesi Aragtirma Fonu Destegi (Proje No: FBE 93/32) ile gerceklestirilmistir.
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Giris

Dinyanin hemen her Ulkesinde yogurt hem
Uretilmekte hem de tiketilmektedir. Ancak tuketim
aliskanliklart olduk¢a farklidir. Stut Uretimimiz 10.3
milyon ton civarinda olup (1,2), bununda yaklasik % 20
‘si yogurda islenmektedir. Ulkemizde sevilerek tiiketilen
yogurtlar tadi ve aromasi “sade” olarak tanimlanan
yogurtlar oldugu halde bati Ulkelerinde piyasada tiiketilen
yogurt cesitlerinin ¢ok ©nemli bir kismini meyveli ve
aromall yogurtlar olusturmaktadir (3,4,5,6).

Meyveli ve aromali yogdurtlar ilk olarak 1950 -li
yillarda Isvicre ‘de yapilmis ve bugiin dinyada biyik bir
tiiketim alani bulmustur (7). Ulkemizde ise Gida
Maddeleri Tuzugine gére 1980 yilina kadar yalnizca
sutten, belirli oranda suttozu ve starter kulturd eklenerek
Uretilebilirken, bu tarihten sonra Saglik Sosyal ve Yardim
Bakanligi'nin 10 Nisan 1980 tarih ve 16956 sayili karari
ile meyveli yogurt yapimina izin verilmistir. Ancak
ambalajinda cins ve miktar1 belirtiimek kosulu ile
S.S.Y.B.'nin izin verdigi lezzet ve Kkoku verici dogal
maddeler Katilarak aromali yogurt yapilabilir hikmu de
getirilmigtir.

Sut teknolojisinin énemli amaclarindan birisi de sut
trtinlerine olan talebin arttiriimasidir. Onemli bir besin
kaynagi olan yogurdun teknolgjisine uygun olarak ve gesit
zenginligiyle Uretilerek piyasaya sunulmasiyla meyveli ve
aromall sutlerde oldugu gibi, basta ¢ocuklar olmak Uzere
toplumun her kesiminde tiketimi artacak ve toplum
sagligi olumlu yonde etkilenecektir (8).

Her ne kadar yogurt yada meyveli ve/veya aromali
yogurtlarin temelde bilesimi Uretimde kullanilan sutten
kaynaklanmakta ise de, beslenme agisindan yogurt
cesitleri bazi noktalarda sitten farklilik gostermektedir.
Ornegin, meyveli yogurtlara Katilan meyve ve seker
yogurdun vitamin ve kalori icerigini artirmaktadir (9).

Meyve cesidi ve Uretimi acisindan bir bolluk icinde olan
Ulkemizde yeni damak tadlari arayan halkimiza, beslenme
acisindan da son derece yararl olan meyveli ve aromall
yogurdun tanitilmasi, sevdirilmesi ve tiketiminin
yayginlastirilmasi herhalde ¢ok isabetli bir is ve yerinde bir
gayret olacaktir. Bu nedenlerle yeterli yerli arastirmalarin
bulunmadigi bir alanda gerceklestirilen bu calismada, inek
sutlnln yaninda Ulkemiz sut Uretiminde 6nemli payi
bulunan ve teknolgjide yeterince degerlendirilemeyen Kegi
sttlerininde meyveli ve aromali yogurt Uretimine
uygunlugunun belirlenmesi ve meyveli/aromali yogurtlarin
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15 gunlik depolama slresince fizikokimyasal ve duyusal
Ozelliklerinde meydana gelen degismeler saptanmaya
calisiimustir.

Materyal ve Metot

Arastirmada, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Doéner Sermaye Isletmesi Hayvancilik Subesinden saglanan
inek ve Kkeci sltleri  Kkullanilmistir. Cig sttlere % 2
oraninda yagsiz suttozu ilave edilmis ve kurumadde
arttirimi yapilan bu sttler 90°C'de 5 dakika isil isleme tabi
tutulmuslardir. Stre sonunda sutler hemen 3 esit par¢aya
bolinmus (neskafeli yodurda islenecek olan sut ayri
olarak 1sil igleme tabi tutulmustur) ve sutlere daha
onceden sekerle birlikte 1sil isleme tabi tutulan
meyve+seker karigimi ilavesi yapilmistir. Sonra 45°C ‘ye
kadar sogutulan sttlere % 3 oraninda starter kulttr (Chr.
Hansen firmasinin, Yoghurt Culture, YC-180) ilavesi
yapimistir. Bu iglemden sonra sutler, kaplara alinarak
44+1°C ‘deki etlvde inkube edilmis ve pH degerleri
4.7'ye gelince inklbasyona son verilmistir. 3+1°C'deki
buzdolabina konulan meyveli/aromali yogurtlarda 1., 5.,
10. ve 15. gunlerde analizler gerceklestirilmistir.

Arastirmada, 6n denemelerle belirlenen 4 farkli
meyve/aroma ¢esidi ve seker oranlari degerlendirilmistir.

Buna gore begenilen cesitler olarak, cilekli (% 12
seker ve % 14 meyve), kirazli (% 12 seker ve % 14
meyve), seftalili (% 10 seker ve % 14 meyve) yogurtlar
ile neskafe aromali (% 12 seker ve % 0.3 neskafe)
yogurtlarin Uretimleri gergeklestirilmistir.

- Meyveli/aromall yogurt Uretiminde kullanilan inek ve
Keci sutlerinde asitlik tayini, kuru madde tayini, yag tayini
(10) ve (11)‘e gore; pH degerleri (12) ve (13)‘e gore;
toplam seker, invert seker ve sakkaroz oranlari (13) ve
(14)‘e gore; kil tayini (12) ve (14)‘e goére, protein tayini
(14) ve (15) ‘e gore yapimistir.

- Yogurtlarda konsistens (16)’ya, serum ayrilmasi ve
viskozite degerleri (16, 17)’ye gore saptanmustir.

- Yogurt ¢rneklerinin duyusal degerlendirmesi TSE'nin
TS 1330 sayili Yogurt standardinda Onerilen hususlar
esas alinarak (16), (17) ve (18) ‘e gére yapilmistir. Bunun
icin 5 Kisilik bir uzman panel grubu olusturulmus ve panel
Uyeleri birbirlerinden bagimsiz olarak ve 20 tam puan
Uzerinden karsilastirmall bir gekilde yogurt oérneklerini
degerlendirmiglerdir.

- Istatistiksel
belirlenmistir.

degerlendirmeler (19)'a gobre



Bulgular ve Tartisma

Meyveli/aromali yogurt Uretiminde kullanilan ¢ig ve 1sil
islem uygulanmig pastérize (cig sutlere % 2 yagsiz
suttozu ilave edilmis ve 90°C ‘de 5 dakika iglenmis)
sutlerin bilesimleri ortalama degerler olarak, Tablo 1‘de
verilmistir. Tablo 1°den izlenildigi gibi ¢iJ ve pastorize
inek ve Kkeci sutlerinin yag, protein, laktoz ve kil oranlari
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05).

Tablo 1. Meyveli/Aromali Yogurt Uretiminde Kullanilan inek ve Keci
Sutlerinin Bilegimleri.

CIG sUT PASTORIZE SUT

inek Kegi inek Kegi

pH 6.53a** 6.502 6.542 6.51a
Asitlik (SH) 7.762 8.112 7.792 8.052
Kuru Madde (%) 11.852 12.162 13.482 13.762
Yag (%) 3.43 3.700 3.472 3.73b
Protein (%) 3.292 3.620 3.86° 4.34b
Laktoz (%) 4.4082 3.95P 5.232 4.630
Kl (%) 0.73 0.79p 0.852 0.930

(*): Soldan saga dogru ayni harfi iceren ortalamalar istatistiksel olarak
farkll degildir (p=0.05) (cig ve pastorize sltler ayri ayri
degerlendirilmistir).

Tablo 2'de ise inek ve keci sutlerinden Uretilen
meyveli/aromali yogurtlarin kimyasal bilesimleri ve
depolama suresindeki degisimleri ortalamalar olarak
verilmektedir. Gorildugu gibi meyveli/aromali yogurtlarin

Tablo 2. inek ve Keci Sitlerinden Uretilen Meyveli/Aromali

Yogurtlarin Kimyasal Bilegimleri.

Yogurt Kurumadde Yag Protein
Cesidi (%) (%) (%)

Toplam Kl
Seker (%) (%)

Cilekli 22.44 292 339 15.18 0.81
Keci Sitd Kirazli 23.67 292 3.59 16.26 0.82
Seftalili 20.70 2.97 3.50 13.24 0.81
Neskafeli 23.92 3.17 372 15.97 0.84

Yogurtlari

CileKli 22.67 3.17 384 14.53 0.90
inek Sita  Kirazli 23.88 3.18 3.99 15.64 0.90
Seftalili 21.17 322 3.88 12.60 0.89
Neskafeli 23.99 345 4.10 15.28 0.92

Yogurtlari

M. S. AKIN, A. KONAR

her iki tur stt icin de en yiksek kurumadde, yag, protein
ve Kul degerleri neskafeli yogurtlarda belirlenirken,
toplam gseker degerleri ise Kirazli yogurtlarda
belirlenmistir. En dlsik kurumadde, kil ve toplam seker
degerleri seftalili yogurtlarda; yag degerleri cilekli ve

kirazli yoguntlarda; protein degerleri ise cilekli
yogurtlarda saptanmistir.
Tablo 3'de inek ve Keci sutleriden uretilen

meyveli/aromali yogurtlarin pH ve titrasyon asitligi
degerleri ve depolama suresindeki degisimleri ortalamalar
olarak verilmektedir. Goruldigu gibi hem inek ve hem de
keci sutlerinden Uretilen meyveli/aromali yogurtlarin pH
degerlerinin 15 gunlik depolama suresi boyuncaki
degisimleri benzer olmustur. Nitekim her iki sltten
yapilan meyveli/aromali yogurtlarda en ylksek pH
degerleri neskafeli yogurtlarda saptanirken, en dusik pH
degerleri ise cilekli yogurtlarda saptanmistir. Ayrica tim
meyveli/aromali yogurt ¢esitlerinin pH degerleri depolama
suresi boyunca azalmis ve bu azalma istatistiksel olarak
6nemli dizeyde bulunmustur (p<0.05).

Meyveli yogurtlarda, aromali yogurtlara (neskafeli)
gére pH degerlerinin daha disik olmasinin meyvelerin
farkli pH degerlerine sahip olmasindan kaynaklandigi
sanilmaktadir. ~ Yapilan  istatistiksel  analizlerde
meyve/aroma ¢esitlerinin depolama suresince yogurtlarin
pH degerleri Uzerindeki etkisinin 6nemli oldugu
bulunmustur (p<0.05). Meyveli/aromali yogurtlarin pH
degerleri Uzerine slt cesidinin etkisi ise, depolamanin
baslangicinda tim yogurtlarda énemli olurken (p<0.05),
depolama sonunda sadece Kirazli yogurtlarda ©nemli
dizeyde olmus (p<0.05), diger orneklerde Onemsiz
bulunmustur (p>0.05).

Konu ile ilgili olarak yapilan diger bazi ¢alismalarda da,
bu calismada oldugu gibi pH degerlerinin depolama siresi
boyunca azaldigi bildirilmistir (20,21,22,23).

Yine Tablo 3‘den izlenildigi gibi hem inek ve hem de
ke¢i sutlerinden Uretilen meyveli/aromali yogurtlarda
titrasyon asitligi degerlerinin en ytksek cilekli yogurtlarda
bulunurken, en dustk olarak ise neskafeli yogurtlarda
bulunmustur. Meyve/aroma cesitlerinin yogurtlarin
titrasyon asitligi degerleri Uzerine etkisi keci sutl
yogurtlarinda tim cesitler icin istatistiksel olarak ¢nemli
olurken (p<0.05), inek sltu yogurtlarinda ise benzer
durum gordlmus ve sadece Kirazli ve neskafeli yogurtlar
arasindaki fark depolamanin baslangicinda ¢nemli iken
depolama slresi sonunda ©6nemsiz c¢ikmistir (p>0.05).
Ayni Tablo‘da gérildugu gibi meyveli/aromali inek ve kegi
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Tablo 3. inek ve Keci Sutlerinden Uretilen

Meyveli/Aromall Yogdurtlarin pH ve

Yogurt ) e g .
L N . . . Titrasyon Asitligi  Degerleri ve
Gesidi 1. Gan 5.Gn  10.GUn 15 Gln Depolama Stiresindeki Degisimleri.
Cilekli 4.373* 4.33b 4,277k 4.22d
Keci Sutu Kirazli 4.54¢ 4.49f 4.459 4.42h
Yogurtlari Seftalili 4.40! 4.35) 4.29% 4.28!
pH Neskafeli 4.61m 4.56n 4.500 4.45p
Cilekli 4.342 4.290 4.25¢ 4.20d
inek Sttt Kirazl 4.51e 4.47f 4.439 4.39h
Yogurtlari Seftalili 4.37! 4.33 4,29k 4.26!
Neskafeli 4.56m 4.51n 4.47° 4.43p
Cilekli 46.642 48.190 49.81¢ 50.83d
Keci Sutl Kirazli 39.79% 40.91f 41.719fm 42 61dgn
Yogurtlari Seftalili 44.91h 46.51! 47.411 48.32
Titrasyon Neskafeli 38.19k 39.68! 41.01m 41.97n
Asitligi Cilekli 49.552 50.67° 51.570c 52.25¢
(SH) inek Siiti Kirazli 41.60d 42.79¢ 43.63¢ 44.59¢
Yogurtlari Seftalili 46.679 47.68h 48.80" 49.92
Neskafeli 39.73k 41.23 42.37m 42.91n

(*) Soldan saga ve yukaridan asagi dogru ayni harfi iceren ortalamalar istatistiksel olarak farkli
degildir (p=0.05) (her bir 6zellik ve inek kegi sttl yogurtlari ayri ayri degerlendirilmistir).

sutu yogurtlarinin titrasyon asitligi de@erlerinin depolama
suresince azaldidi ve bu azalmanin istatistiksel olarak da
6nemli oldugu saptanmistir (p<0.05). Benzer sekilde
meyveli/aromall yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri
Uzerine sUt cesidinin etkisi de ©nemli dulzeyde
bulunmustur (p<0.05).

Bu calismada elde edilen titrasyon asitligi degerleri ile
bu degerlerin depolama suresinceki degisimleri genelde
diger aragstiricilarin bulduklari sonuglarla uyum iginde
oldugu belirlenmistir (23,24,25,26,27,28).

Tablo 4'de ise meyveli/aromali inek ve Keci sutu
yogurtlarinda saptanan penetrometre (konsistens),
viskozite ve serum ayrilmasi degerleri ve bunlarin
depolama suresindeki degisimleri ortalamalar olarak
verilmistir. Goraldigu gibi tim meyveli/aromali inek ve
keci sttt yogurtlarinin penetrometre degerleri 15 gunlik
depolama suresi boyunca ve depolamanin ilk 10 glnu
icerisinde daha hizli olmak Uzere surekli bir azalma
gbstermis, diger bir deyisle yogurtlarin kivamlarinda
olumlu bir gelisme gorilmistir. istatistiksel analizlerde
depolamanin penetrometre degerlerine etkisi, cilekli ve
seftalili inek sutl yogurtlarinda 5. gunden, kirazli ve
neskafeli yogurtlarda ise 10. glinden itibaren 6nemli
cikarken (p<0.05); cilekli ve seftalili keci sUtu
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yogurtlarinda 5.glnden, kirazli yogurtlarda 10.glnden ve
neskafeli yogurtlarda da 15.glnden itibaren 6nemli
cikmistir (p<0.05). Meyveli/aromali yogurtlarin depolama
slresince penetrometre degerlerinin  azalmasinda
pihtidaki ~ kazein ~ misellerinin ~ hidrasyonu  ve
stabilizasyonunun rol oynadigi, ¢zellikle de yogurtlarin
depolama slresi boyunca artan asitlik degerlerinin bu
yonde olumlu etki yaptigi distntlmektedir (4).

Tablo 4'de meyve/aroma gesitlerinin de yogurtlarin
penetrometre degerleri tzerinde etkili oldugu, en dusik
penetrometre degeri bagka bir deyisle en iyi yapi ve kivam
her iki sltte de cilekli yogurtlarda saptanmistir.
Uygulanan istatistiksel analiz sonucunda, cilekli ile seftalili
inek sttt yogurtlari ile kirazli ile neskafeli yogurtlar ayni
gruba girerlerken (p>0.05); kirazl ile seftalili ke¢i sutu
yogurtlari bir gruba (p>0.05) ve dider cesitler ise bagka
bir  gruba girmiglerdir (p<0.05). Yapilan baska bir
calismada da meyveli yogurtlarin Kivamlarinin meyve
cesidinden etkilendigi ve bununda istatistiksel olarak
o6nemli oldugu belirtilmistir (26). Penetrometre
degerlerinin meyve/aroma cesitlerine gore de farklilik
gostermesinde dogal olarak meyvelerin yapilarinda énemli
miktarlarda bulunan pektinin stabilizor etkisinin rol
oynadigi sdylenebilir. Nitekim meyvelerin bilesimleri ile



DEPOLAMA SURESI

Tablo 4.

M. S. AKIN, A. KONAR

inek ve Kegi Siitlerinden Uretilen
Meyveli/Aromali Yogurtlarin

Yogurt ' .
- . . . . Penetrometre, Viskozite, Serum
Gesidi 1. Gln 5. Gn 10. Gl 15. Gin Ayrilmasi Degerleri ve Depolama
Cilekli 17142 1666 1627 160.7¢ Stresindekd Degisimlert.
Kegi Sttt Kirazli 176.9d 173.9de 171.2¢f  168.7f
Yogurtlari Seftalili 175.349 169.4bh 165.7¢ 162.7¢
Penetrometre Neskafeli 180.2) 177.6% 1748«  171.2f
Degerleri Cilekli 200.42 196.7° 192.4¢ 189.8¢
inek Siiti Kirazli 205.7d 203.2d 199.5¢ 195.7f
Yogurtlari Seftalili 203.849 199.50h 195.8 193.8/f
Neskafeli 214.8 212.9k 211.6k  209.9
Cilekli 12.682 13.04p 13.37¢ 13.55¢
Keci Sttu Kirazli 11.33d 11.67¢ 12.06f 12.359
Yogurtlari Seftalili 11.67n 12.05! 12.42) 12.69k
Viskozite Neskafeli 9.89! 10.29m 10.65"  10.88n
Degerleri Cilekli 9.923 10.30P 10.65¢ 10.964
(sn) inek St Kirazli 8.49e 8.85f 9.229 9.50h
Yogurtlari Seftalili 8.70¢! 9.060 9.399k  9.64hk
Neskafeli 3.31! 3.54im 3.73m 3,910
Cilekli 22.772 22.212 21.44a 21.092
Keci SUtu Kirazli 27.67° 27.50P 27.310  27.030
Yogurtlari Seftalili 24.68¢ 23.91¢ 23.48¢ 23.19¢
Su Salma Neskafeli 30.52d 30.27 30.09¢  29.90d
Oranlari Cilekli 14.202 13.462 12.662 12.292
(% q) inek Siti Kirazli 17.29P 17.120 16.88P 16.77°
Yogurtlari Seftalili 15.68¢ 14.91¢ 14.41¢ 14.12¢
Neskafeli 21.72d 21.53d 21.35¢  21.19d

(*) Soldan sada ve yukaridan asagi dogru ayni harfi iceren ortalamalar istatistiksel olarak farkli
degildir (p=0.05) (her bir 6zellik ve inek keci sttd yogurtlari ayri ayri degerlendirilmistir).

ilgili olarak bir cok arastirma sonuglarinin verildigi bir
yayinda, ortalamalar olarak kirazin 9% 0.36, seftalinin %
0.54 ve cilegin ise % 0.81 oraninda pektin icerdigi
bildirilmistir (29).

Calismada meyveli/aromall inek sutl yogurtlarinin,
meyveli/aromall keci suti yogurtlarindan daha iyi bir
konsistense sahip oldugu ve uygulanan istatistiksel analiz
sonucunda da bu farkin 6nemli dizeyde oldugu
bulunmustur (p<0.05). Bunun bazi arastiricilarinda
belirttigi gibi kegi suti yodurtlarinda pihtinin yeterince
stki olmamasindan kaynaklandigi dusunulmektedir
(30,31).

Tablo 4'den izlenildigi gibi, meyveli/aromali inek ve
keci sttl yogurtlarinin depolama suresince viskozite
degerlerinin degisimleri, penetrometre degerleri ile uyum
icinde olmugstur. Meyveli/aromali inek ve Kkegi siti

yogurtlarinin viskozite degerleri depolama slresi boyunca
depolamanin baglangicinda daha hizli olmak Uzere, surekli
bir artis géstermistir. Nitekim depolamanin baglangicinda
viskozite dederlerindeki de@isim hemen hemen
meyveli/aromall yogurt érneklerinin timinde istatistiksel
olarak onemli cikarken (p<0.05), depolamanin sonuna
dogru bu degisim sadece kirazli ve seftalili inek sutd
yogurtlari ile cilekli ve Kirazli keci sutu yogurtlarinda
6nemli dizeyde bulunmustur (p<0.05). Bununla beraber
bir calismada meyve cesidinin yogurtlarin viskozitesi
Uzerindeki etkisinin istatistiksel olarak 6énemli olmadigini
belirtilmistir (26).

Yine Tablo 4‘de goruldigu gibi meyve/aroma cesitleri
de yogurtlarin viskozite degerleri Uzerinde etKkili
olmustur. Nitekim meyve/aroma cesitleri arasinda gerek
inek ve gerekse ke¢i sutl yogurtlarinda en yiksek
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viskozite degerini cilekli tip yogurtlar alirken, bunu
seftalili, Kkirazli ve neskafeli yogdurtlar izlemistir.
Istatistiksel analizlerde meyve/aroma gesitlerinin inek siiti
yogurtlarinin viskozite degerleri Uzerindeki etkisi tim
cesitler icin o6nemli c¢ikarken (p<0.05), keci situ
yogurtlarinda ise sadece kirazli ve seftalili yogurtlar ayni
grupta c¢cikmis (p>0.05) ve dider cesitler ise farkli
gruplarda yer almiglardir (p<0.05). Meyveli/aromali inek
ve keci sitl yogdurtlarinin viskozitelerinin depolama suresi
boyunca artmasinin, proteinlerin su tutma kapasitelerinin
artmasi ve sogukta depolanan yogurtlarda jel
striktdrinln sikilasmasindan, meyve/aroma cesitleri
arasindaki farkhihigin daha once de bahsedildigi gibi
meyvelerin degisik oranlarda pektin icermesinden
kaynaklandigi distnulmektedir (4,32).

Galismada meyveli/aromali inek sitd yogurtlarinin
viskozite degerlerinin, Kke¢i sttl yogurtlarindan daha
yuksek  oldugu  gorulmektedir.  SUt  ¢esidinin
meyveli/aromall yogurtlarin viskozite degerleri Uzerine
etkisinin istatistiksel olarak da 6nemli dizeyde oldugu
saptanmistir (p<0.05).

Su salma orani veya serum ayriimasi olay! yogurtlarda
yaygin olarak gorulen bir kusurdur. Bu nedenle de 6nemli
bir kalite olcutadur. Tablo 4°de goéruldugu gibi,
meyveli/aromali inek ve kegi st yogurtlarinin depolama
suresince serum ayrilmasi degerleri strekli bir azalma
gostermis, ancak yapilan istatistiksel analizler sonucunda
depolama slresindeki bu azalmanin 6nemsiz oldugu
saptanmistir (p>0.05). Bununla beraber meyveli/aromali
yogurtlarda serum ayrilmasi degerlerinin depolama
suresince azalarak yapilarinin iyilesmesinin, depolama
suresindeki asitlik gelisimi ile proteinlerin su tutma
kapasitelerinin artmasindan kaynaklandigi
dustnulmektedir (4).

Yine Tablo 4‘den izlenildigi gibi, meyve/aroma cesitleri
yogurtlarin serum ayrimasi degerlerinde farklilik
yaratmistir.  Meyveli/aromali inek ve Kke¢i sutl
yogurtlarinda saptanan en dislk serum ayrilmasi degeri
cilekli yogurtlarda goérulirken onu seftalili, kirazli ve
neskafeli yogurtlar izlemistir. Meyve/aroma cesitlerinin
yogurtlarin serum ayrilmasi degeri Uzerine etkisi de
istatistiksel olarak onemli dizeyde olmustur (p<0.05).
Meyveli/aromali  yogdurtlardaki  serum  ayrilmasi
degerlerinin farkliliginda pektinin meyvelerde farkli
oranlarda bulunmasindan kaynaklandigi dustnilebilir.
Nitekim aromali bir yogurt olan neskafeli yogurtlarda
herhangi bir meyve dolayisiyla pektin bulunmadigindan en
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yuksek serum ayrilmasi degerlerine sahip olmuslardir.

Calismada, meyveli/aromall keci sutd yogurtlarinin
serum ayrilmasi degerlerinin, inek sitt yogurtlarina gore
daha dusik oldugu gorulmektedir. Nitekim istatistiksel
analizlerde de sit cesidinin meyveli/aromali yogurtlarin
serum ayrilmasi degerleri Uzerine etkisinin 6nemli
diizeyde oldugu bulunmustur (p<0.05). Bu durumun inek
ve keci st yogurtlarinin bilesimindeki istatistiksel olarak
da 6nemli dizeyde farkli bulunan protein oranlarindan
ileri geldigi sdylenebilir. Benzer paralellikte bulgulara keci
ve inek sutlerinden yapilan sade yogurtlarin niteliklerinin
karsilastirmall olarak arastirildigi baska bir calismada da
rastlanmaktadir (16).

inek ve keci sutlerinden Uretilen meyveli/aromali
yogurtlarda uzman bir panel grubu tarafindan yapilan
duyusal analizlerde renk ve gorinds, yapi ve kivam , tat
ve koku ve toplam puan 0zelliklerinden almig olduklari
puanlar ve depolama siresindeki degisimi ortalamalar
olarak Tablo 5°de verilmistir. Gerek inek ve gerekse kegi
sutl yogurtlarinda en ylksek puanlari cilekli yogurtlar
alirken, bunu sirasiyla seftalili, Kirazli ve neskafeli
yogurtlar izlemistir. Uygulanan istatistiksel analiz
sonucunda ise hem inek ve hem de ke¢i sitl
yogurtlarinda, meyve/aroma gesidinin yogurtlarin renk ve
goérinls puanlari Uzerindeki etkisi 6nemli bulunurken
(p<0.05), depolama slresinin etkisi ise neskafeli kegi siti
yogurtlari digindaki tim yogurtlarda 6nemsiz olarak
(p>0.05) belirlenmistir. Ayrica meyveli/aromali inek sutl
yogurtlari kegi sttt yogurtlarindan daha yUksek renk ve
goérinis puanlart almakla birlikte, genelde bu farkliligin
istatistiksel olarak ©nemsiz oldugu saptanmistir
(p>0.05).

Bu calismada elde edilen meyveli/aromali yogurtlarin
renk ve gorinls 6zelliklerine ait uzman panel tarafindan
verilen puanlarin, diger arastiricilarin bulmus olduklari
sonuglar ile uyum icinde oldugu gérulmustir (8,28,33).
Ayrica calismada meyve cesitlerinin yogurtlarin renk ve
goérinls puanlart Uzerindeki etkisi genelde istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Tablo 5'den izlenildigi gibi meyve/aroma cesitlerinin,
yogurtlarin yapi ve kivam puanlari Uzerinde etkili oldugu
ve bununda istatistiksel olarak énemli oldugu (p<0.05),
meyveli/aromall inek sutd yodurtlarinin, Kkeci sutd
yogurtlarindan daha yuksek puan aldigi ve yapilan
istatistiksel ~analiz sonucunda da sut cesidinin
meyveli/aromali yogurtlarin yapit ve kivam puanlari
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DEPOLAMA SURESI

Tablo 5. inek ve Kegi Siitlerinden Uretilen

Meyveli/Aromall Yogdurtlarin “Renk

Yogurt R -
o . . . . e Gorunus”, “Yap! ve Kivam”, “Tat
Cesidi 1. Gln 5. Gin 10. Gin 15. Gun ve Koku" “Toplam Puan’ Puanlan
Cilekli 500%¢ 500 497x 480 ée,. , ?GPO'ama Stresindekd
nek Stti Kirazl 4574 44004 430% 4300 casimiert
Yogurtlari Seftalili 4.90cd 4.73¢ 4.70¢ 4.70¢
Renk ve Neskafeli 4.67cd 4.53d 4.37d 4.23d
Gorinus Cilekli 4.77ac 4.87«¢ 4.67%¢ 4.60ac
Puanlari Kegi Sttt Kirazli 4.37bd 4.230bd 4,030e  3.87ve
Yogurtlari Seftalili 4.670c 4.57bc 4.53¢ 4.43¢
Neskafeli 4.400d 4.00de 3.80d  3.60¢
Cilekli 4.90ac 4,97« 5.00ac 5.00ac
inek Siti Kirazli 4.470d 4.47bd 4.53bd 4.600d
Yogurtlari Seftalili 4.83¢ 4.83¢ 4.97¢ 4.97¢
Yapi ve Neskafeli 4.10d 4.17d 4.23d 4.37d
Kivam Cilekli 4.10ac 4.13a 4.20a 4.23ac
Puanlari Keci Sutl Kirazli 3.400 3.47° 3.500 3.730
Yogurtlari Seftalili 3.90¢ 3.93¢ 4.00¢ 4.10¢
Neskafeli 2.57d 2.57d 2.80d 2.70d
Cilekli 9.73a¢ 9.73« 9.80a 9.87a¢
inek Suti Kirazli 8.870 9.07v 8.800 8.670
Yogurtlari Seftalili 9.34¢bc 9.53bc 9.60¢bc 9.13¢bc
Tat ve Neskafeli 7.93d 8.13d 8.07d 7.60d
Koku Cilekli 7.932 8.402 8.53a 7.732
Puanlari Kegi Sttt Kirazli 7.330 7.00P 6.98p 6.53p
Yogurtlari Seftalili 7.800c 8.00¢bc 7.53b¢ 7.276¢
Neskafeli 5.87d 5.73d 5.40d 5.00d
Cilekli 19.70zc 19.702 19.77¢  19.67ec
inek Suti Kirazli 17.910 17.94p 17.63P 17.57°
Yogurtlari Seftalili 19.07¢ 19.09¢ 19.27¢ 18.80¢
Toplam Neskafeli 16.70d 16.83d 16.67d 16.20d
Puan Cilekli 16.70zc 17.402 17.40  16.56%c
Degerleri Kegi Sttt Kirazli 15.100 15.000 14516 14,13
Yogurtlari Seftalili 16.37¢ 16.50¢ 16.16¢ 15.80¢
Neskafeli 12.84d 12.30d 12.07% 11.47e

(*) Soldan saga ve yukaridan asagi dogru ayni harfi iceren ortalamalar istatistiksel olarak farkli
degildir (p=0.05) (her bir 6zellik ve inek keci stti yogurtlari ayri ayri degerlendirilmistir).

Uzerindeki etkisinin 6nemli

(p<0.05).

Bununla beraber meyveli/aromall inek ve Kkeci suti
yogurtlarinda yapt ve kivam puanlarinin depolama
stresinceki degisimleri ~ 6nemsiz dlzeyde oldugu
saptanmistir (p>0.05).

oldugu belirlenmistir

Uzman panel Uyelerinin meyveli/aromall inek ve Keci
suti yogurtlarinin yapr ve kivam 06zelliklerine vermis
olduklart puanlarin, bu yogdurtlarin reolgjik 6zellikler

olarak adlandirilan viskozite, su salma (serum ayrilmasi)
oranlari ve penetrometre degerleriyle de uyum iginde
oldugu go6zlenmistir. Genelde neskafeli Kke¢i sUtu
yogurtlari disindaki tim diger yogurt cesitleri oldukca
yuksek yapi ve kivam puanlari almiglardir.

Tablo 4'dende izlenilebilecegi gibi, meyve/aroma
cesitleri yogurtlarin tat ve koku puanlari Gzerinde etkili
olmuslardir. Gerek inek ve gerekse Kec¢i sUtl
yogurtlarinda, en ylksek tat ve koku puanlarini ¢ilekli
yogurtlar alirken, bunu sirasiyla seftalili, kirazli ve
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neskafeli yogurtlar izlemistir. Inek siitii yogurtlarindan,
cilekli ve seftalili 6rneklerle seftalili ve kirazl érnekler ve
keci sutu yogurtlarindan da kirazli ve seftalili olanlar
istatistiksel analizlerde ayni gruba girerlerken (p>0.05),
diger yogurt cesitleri ise farkli gruplarda yer almislardir
(p<0.05). Dikkati ceken bir baska hususta,
meyveli/aromall inek sitl yogdurtlarinin tat ve koku
puanlarinin, keci sttd yogurtlarindan daha yuksek
oldugudur. Nitekim uygulanan istatistiksel analizlerde, sut
cesidinin yogurtlarin tat ve koku puanlari Uzerine etkisi
6nemli dizeyde bulunmustur (p<0.05).

Yine Tablo 5'de goérildagu gibi, meyveli/aromali inek
ve keci sltd yogurtlarinin tat ve Kkoku puanlarinin
depolama suresi boyuncaki dedisimi dalgalanmalar
goOstermistir. Yogurtlardan, cilekli inek sutt yogurtlarinin
tat ve koku nitelidi tim yogdurtlar icerisinde en yuksek
puanlari alarak depolamada surekli bir artis gosterirken,
neskafeli keci sttt yogurtlari en distk puanlari almis ve
surekli bir dusis goéstermistir. Diger yogurt cesitlerinin
tat ve koku puanlart ise genelde depolamanin 5. veya 10.
gunune kadar artmig daha sonra ise bir miktar azalmistir.
Meyveli/aromall yogurtlarin tat ve koku 6zelligindeki bu
dalgalanmalara ragmen, istatistiksel analizlerde tim
yogurt orneklerinde depolama suresinceki degisimin
6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0.05).

Bu calismada elde edilen tat ve koku puanlarinin, diger
arastiricilarin bulmus olduklari puanlarla genelde benzer
oldugu goézlenmistir (8,28,33). Meyve/aroma cesitlerinin
yogurtlarin tat ve koku puanlari tzerine olan etkisi bazi
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cesitlerde dnemli cikarken (p<0.05), bazi cesitlerde (26)
da belirtildigi gibi énemsiz (p>0.05) ¢ikmustir.

Tablo 5'den izlenildigi gibi, meyve/aroma gesitlerinin
yogurtlarin toplam duyusal puan degerleri Uzerine etkisi
oldugu ve bu etkinin de istatistiksel olarak énemli oldugu
(p<0.05) belirlenmistir. Ayni sekilde meyveli/aromali inek
sttt yogurtlarinin almig olduklari toplam puan
degerlerinin, keci st yogurtlarindan daha ylksek
oldugu go6zlenmistir. Uygulanan istatistiksel analizler
sonucunda da sit ¢esidinin meyveli/aromali  yogurtlarin
toplam puan degerleri Uzerindeki etkisinin 6nemli
duizeyde oldugu bulunmustur (p<0.05).

Duyusal degerlendirmeler sirasinda panel Uyelerinden
meyveli/aromall inek ve Kke¢i sitl yogurtlarina puan
vermeleri disinda, begenilerine gére bir tercih siralamasi
yapmalari da istenmistir. Buna gore panel Uyeleri hem
inek ve hem de ke¢i situ yogdurtlarinda en cok
begendikleri meyve/aroma ¢esidinin ¢ilek oldugunu bunu
seftali, kiraz ve neskafenin izledigini belirtmislerdir.
Nitekim verilen puanlarda da bu tercihler paralelinde bir
durum ortaya cikmis ve panel Uyeleri en ¢ok cilekli
yogurtlari begenmislerdir. Benzer sekilde (34) ABD ‘de,
(4) ve (9) ise Ingiltere'de en ok tercih edilen cesidin
cilekli yogurtlar oldugunu bildirmislerdir.

Panel Uyeleri meyve/aroma gesitlerinde oldugu gibi,
sut cesitleriyle ilgili olarak da bir tercih siralamasi
yapmiglar ve burada uzman panel Uyeleri meyveli/aromali
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